Bianchi
Kinder
Was ein kleiner, bunt bemalter Stein

alles bewirken kann. Im «Bianchi» in
Ziirich hat er das Ambiente in einer

Nacht um die Jahreswende ziemlich
verdndert. Eine ganze Wand, jene mit
den zwei ovalen Spiegeln, ist nun ein
hellblau-pinkfarbener Kindertraum, der
von jedem Gast gleich wahrgenommen
wird. Gioia, die sechsjéhrige Tochter
von Rudi Bindella, hatte mit ihren bunt
bemalten Steinen das Herz ihres Vaters
derart beriihrt, dass er, vergrossert aufs
«Bianchi»-Mass, eine Wand in genau
den Farben eines dieser Steine malen
liess. Die kiinstlerische Ader der Toch-
ter von Unternehmer und Kunstsammler
Rudi Bindella hat im Restaurant selber,
auch beim Personal, einiges zu reden
gegeben - wie anders hatten wir sonst
davon erfahren?

Jetzt wird uns vor dieser Wand ein Platz
zugewiesen; wir kdnnen zwischen einem
weiss aufgedeckten rechteckigen und
einem blanken runden Tisch wahlen.
Bald schon kommt Mineralwasser auf
den Tisch, auch etwas gut gewiirzter
Tintenfisch auf einer Gurkenscheibe,
das Amuse-Bouche. Danach lassen wir
uns von den vom Chef de Service pra-
sentierten Fischen inspirieren, Pracht-
exemplaren von einem Loup de mer und
einem Turbot - der Hauptgang steht
damit schon mal fest (Turbot aus dem
Ofen mit Blattspinat, Fr. 61.- pro Per-
son). Beim Weisswein fallt die Wahl auf
den Gemella vom hauseigenen Weingut
Vallocaia in der Toskana (Fr. 49.-). Im
«Bianchi» am Limmatquai sind wir iibri-
gens an einem Feiertag gelandet und
sind einmal mehr sehr gliicklich iiber die
4usserst kundenfreundlichen Offnungs-
zeiten der Bindella-Betriebe. Beim Blick

in die Speisekarte sehen wir die Acqua-
delle fritte, die winzig kleinen, frittier-
ten Fische (Fr. 26.-), die man ganz, in
einem Bissen isst, und den lauwarmen
Meeeresfriichtesalat (nehmen wir meis-
tens, Fr. 24.-). Sehr zu empfehlen sind
die Spaghetti mit Hummer oder alle von-
gole, also mit Venusmuscheln. Ebenso
die stadtbekannte Bouillabaisse oder
das Misto di pesce alla griglia mit Filets
vom Wolfsbarsch und Steinbutt, St.-
Peters-Fisch und Goldbrasse sowie den
Riesencrevetten vom Grill. Wir halten
uns ein bisschen zuriick, geniessen die
heissen, gebratenen Calamaretti e seppi-
oline auf Salatbldttern und die in einem
Hotelsilber-Pfannchen servierte Spuma
di tonno mit getoastetem Pariserbrot,
weil wir unbedingt einen Blick in die
Dessertkarte werfen mochten. Zu viel
haben unsere Augen im Winkel schon
erhascht, was anderen Gasten aufge-
tischt worden ist; Cassata siciliana und
Tiramisu, auch Zabaione. So freuen wir
uns spater wie Kinder iiber einen geriihr-
ten Eiskaffee und die mit Vanillecreme
gefiillten Riesen-Profiteroles, die am
Tisch mit warmer Schokolade iibergos-
sen werden.

Wie kinderfreudlich das «Bianchi»
iibrigens ist, zeigt ein Vermerk in der
Speisekarte. Damit auch Bambini die
Vielfalt der italienischen Kiiche entde-
cken kénnen, diirfen sie, bis und mit 12
Jahren und in Begeitung von Erwachse-
nen, nach Lust und Laune wéhlen, zum
Pauschalpreis von 15 Franken. wim

Limmatquai 82, 8001 Ziirich

Fon 044 262 98 44
www.ristorante-bianchi.ch

mo-sa 11.30-23.30, so 11.30-22.30 Uhr
(Kiiche 11.30-22, so 11.30-21 Uhr)
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Fisch auf den Tisch: Rang 1



